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Der Organisationsplan

Organisationspläne sind immer dann wichtig, wenn mehrere Aufgaben von einer Person in einer bestimmten Zeit erledigt werden müssen. 

Vor dem Planen musst du 

1. den Arbeitsauftrag genau lesen

2. die Rezepte genau lesen und


Wartezeiten erkennen

3. die Arbeitsschritte knapp zusammenfassen

Du erkennst dadurch:

· welches Gericht auskühlen muss oder welches warm serviert werden soll

· ob eine Arbeit ohne Unterbrechung


durchgeführt werden kann

· welche Arbeit am längsten dauert

Plane dann die Arbeitsschritte übersichtlich in einer sinnvollen Reihenfolge:

1. Verwende für jede Aufgabe eine eigene Spalte

2. Beginne mit der Arbeit, die am längsten dauert

3. Nutze die Wartezeiten für deine weiteren Aufgaben

4. Schließe die Spalten mit einer Querlinie ab, wenn du an einer anderen Aufgabe weiterarbeitest

	
	Lasagne
	Gemischter Salat
	Rote Grütze

	Beispiel
	Arbeitsplatz vorbereiten

	
	
	
	-Stärke anrühren, aufkochen

-Beeren untermischen

-Rote Grütze anrichten

Auskühlen lassen

	
	Hackfleischsoße:

-Zutaten zerkleinern, andünsten

-aufgießen, würzen

20 Min. köcheln lassen

Bechamelsoße:

Einbrenne herstellen

Soße fertig stellen

15 Min. ziehen lassen

-Form fetten

-Käse reiben

-Lasagne einfschichten

25 Min. garen lassen
	
	

	
	
	-Zutaten waschen, putzen, zerkleinern

-Marinade herstellen
	

	
	-Röhre ausschalten

10 Min. ruhen lassen
	
	

	
	
	
	-Sahne schlagen

-garnieren

	
	
	-Salat mit Marinade mischen

-Salat anrichten
	


Tipp: Übrige Wartezeiten solltest du mit Reinigungsarbeiten füllen.

Überprüfe den Organisationsplan:

	senkrecht
	Lies jede Spalte einzeln durch und prüfe, ob die Aufgabe vollständig erledigt wurde
	Waagrecht


Kontrolliere, ob in jeder Zeile nur an einer Aufgabe gearbeitet wird.


